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ALGUNOS ANTECEDENTES



PROBLEMA DE ESTUDIO

CRIANZA 
DE VINOS

OBJETIVO
Analizar la factibilidad de aplicación de microondas (MW) y ultrasonidos
(US) en combinación con madera de sarmientos de distintas variedades de
vid como tecnologías innovadoras para la crianza de vinos Bonarda



MATERIALES Y METODOS



RESULTADOS
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Parámetros analíticos generales



RESULTADOS Compuestos fenólicos



RESULTADOS Diferencia de color CIELAB

Los vinos con US mostraron menor
intensidad de color y tonalidades más
rojizas que los vinos control y con MW

Los chips de sarmientos disminuyeron la
intensidad de color de los vinos, desplazando
la tonalidad a matices más rojizos



RESULTADOS Análisis sensorial descriptivo Chips Bonarda



RESULTADOS Análisis sensorial descriptivo Chips Malbec



CONCLUSIONES

 El empleo de chips durante la crianza de vinos tintos disminuyó el contenido de fenoles y
antocianos en los vinos debido a fenómenos de adsorción por el material vegetal.

 Se observa un impacto positivo de los chips sobre la estabilidad del color y complejidad aromática
de los vinos.

 El empleo de ultrasonidos en combinación con sarmientos generó mayor extracción de taninos y
pH superiores en los vinos, indicando una evolución acelerada.

 Los vinos tratados con microondas en combinación con sarmientos mostraron mayor acidez, menor
pH y un mayor proporción de pigmentos poliméricos, indicando mayor estabilidad del color.

 Las estrategias tecnológicas propuestas (radiaciones no-ionizantes y chips de sarmientos)
constituyen alternativas de bajo costo e impacto ambiental, con posibilidad de transferencia al
medio vitivinícola regional, para generar agregado de valor en vinos tintos.

 Gestionar su aprobación legal para utilización comercial
 Estudiar la forma de aplicación a nivel industrial
 Probar a escala industrial para distintos estilos de vinos
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